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收稿日期’5665’85’5<
作者简介’庄名扬（8=<6’），男，江苏通州市人，大学本科，研究员，中心主任，从事药物化学及酿酒微生物研究工作多年，获得多项创造性成果，对提

高中国白酒质量与产量作出了卓有成效的贡献，获国内贸易部、四川省、成都市多项科技进步奖，出版有《低度浓香大曲酒生产技术》专著，发表学术论文

76 余篇。

酱香型高温大曲中功能菌>7’8菌株的分离、选育

及其分类学鉴定

庄名扬，王仲文

（中国科学院成都生物研究所，四川 成都 ?866<8）

摘 要： 以酱香型白酒生产所使用的高温大曲为含菌样品，经分离获多株耐高温细菌，对它们进行生化及香气特征

测定，确认>7’8菌株为主要功能菌。经形态特征、生理生化特征的测定，>7’8菌株归属于地衣芽孢杆菌。
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幽雅细腻、回味悠长的酱香白酒，深受国内外消费者喜爱和青

睐。就酱香型酒的微生物———酶学研究而言，不少科研和企业单位

做了大量的研究工作，积累了许多宝贵的资料，但酱香功能菌的研

究报道，却不多见。本文为笔者对酱香型白酒高温大曲酱香功能菌

的分离、选育及其分类学鉴定总结。

8 酱香功能菌分离

8;8 分离材料
酱香型白酒的酱香物质主要来源于酱香高温曲药，这是酒界

同行的共同认识。因此，酱香功能菌的分离材料不应是酒糟、黄水、

窖泥或其他酿酒原材料，而应该选用酱香高温曲药。

8;5 分离培养基
8;5;8 麦芽汁琼脂 麦芽汁（?Y9波美），琼脂5 Z，REA;A，6;8 H[)
灭菌76 ("+。
8;5;5 肉膏蛋白胨琼脂 牛肉膏6;7 Z，蛋白胨8;6 Z，:)L3 6;A Z，
琼脂5;6 Z，RE9;6，6;8 H[)灭菌76 ("+。
8;7 分离方法
8;7;8 曲粉划线分离法 将少量酿制“酱酒”用的优质酱香高温
曲药，在灭菌研钵中研细，用灭菌后的接种针针尖沾取极微量的曲

粉，在麦芽汁琼脂平皿中快速划线，于<6Y<A \下培养5<Y<C 2。待
平皿琼脂中出现分散的菌落时，有选择地挑起有代表性、出现率较

多，或菌落形态有明显差异的菌落，移入蛋白胨肉膏斜面中培养，

经数次转管纯化后，即得纯菌种。常规编号，保存备用。

8;7;5 稀释平皿涂布法 取6;8 ,上述曲粉，置于装有A6 (3灭菌水
的三角瓶中，充分振荡，静置片刻后，取6;8 (3上浊液于麦芽汁或肉
膏琼脂平皿中，常规涂布，经<6Y<A \培养5<Y<C 2后，按前述要求
将挑选出的菌落转入相应的琼脂平皿中，如上法培养，转管纯化

后，亦得纯菌株，常规编号，保存备用。

我们用上述两种分离方法，分离纯化出外观形态有明显差异

的>8，>7，LE 7大类细菌共数十株。

5 酱香功能菌的认定

所分离出的7大类细菌，哪一类菌株是“酱酒”酱香功能菌呢？
为此，我们设计了如下试验，其结果如表8。
从表8可见，由酱香高温曲药中分离出的7类细菌，都有一定的

糖化、液化力和蛋白分解力，只是其强弱不同而已。但用含丰富氮

源的液体和固体培养基培养时，只有>7类菌株产生酱香，其余菌株

只产生芝麻香，酱香很淡或根本没有。并且只有>7类菌株产生5，7’
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丁二醇，其余菌株均不产生。因此，我们认定，“酱酒”曲药中的酱香

功能菌为<7类菌株。

7 <7’8菌株的分类学鉴定

将<7类菌株从外观形态、菌落特征、镜检形态及所产生香味类

别等特征进行严格选择，最后确定<7’8菌株为<7类菌株的纯种代表

菌株，并对该菌株进行生物学分类鉴定。

对<7’8菌株进行生物学分类鉴定的主要依据是：《伯杰细菌鉴

定手册》（第八版）=8>；（美）?;@戈登著《芽孢杆菌属》=5>。参改依据为
王大耜编著《细菌分类基础》=7>，方心芳编著《应用微生物实验方

法》=A>，（奥）B;<;C斯尔克曼著《细菌属的鉴定指导》=D>。该株细菌的培
养特征按常规方法；显微特征用光学显微镜和透射电子显微镜；其

他生理生化特征按上述资料的有关条目进行。

7;8 科属的鉴定
<7’8菌株菌体杆状，单生，革兰氏染色阳性，接触酶阳性，形成

内生孢子，抗酸复红染色阳性，孢子呈红色。据《伯杰细菌鉴定手

册》（第八版）应属芽孢杆菌科（!"#$%%"#&"& ’$(#)&*），芽孢杆菌属
（!"#$%%+(）。
7;5 种的鉴定
7;5;8 形态特征 菌体杆状，单生，电镜测量大小为6;E9F8;A7 !(
（平均），复红染色均匀，未见不着色脂肪粒，抗酸复红染色阳性，芽

孢红色。孢囊不膨大，芽孢椭圆形，中生或次中生。

7;5;5 培养特征 在琼脂培养平板上，该菌株菌落呈圆形，边缘稍
有缺刻，灰白色，厚实，湿润，培养DG9 H后，菌落产生色素，培养基
呈红褐色。在葡萄糖和淀粉培养基上，菌落生长极为迅速，产生色

素，培养基呈淡粉红色或红褐色，菌落湿润，平坦或厚实，无皱纹，

边缘缺刻至明显，缺刻呈羽毛状。

7;5;7 生理生化特征 <7’8菌株的生理生化特征与《伯杰细菌鉴手

删》（第八版）和《芽孢杆菌属》中的地衣芽孢杆菌的生理生化特征

见表5。
综上所述，从<7’8菌株的形态、培养和生理生化特征可见，该菌

株与《伯杰细菌鉴定手册》（第八版）和《芽孢杆菌属》中所描述的地

衣芽孢杆菌的绝大部分特征相同，因此，该菌株的生物学分类为地

衣芽孢杆菌。但是该菌株在利用阿拉伯糖产酸和石蕊酸性反应等

两项生化特征又与上述两专著中所述不同，故<7’8菌株生物分类鉴

定命名为地衣芽孢杆菌酱香<7’8菌株（!"#$%%+( %$#)&,$-./0$( （酱
香）<7’8）。
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